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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft eine Fettmlschung mft einem hohen Gehatt an ungesattigten Polyenfettsauren unci 
Cholesterin mit einem Verhaltnis von Docosahexaen- zu Arachidonsaure von 1:2.0 bis 1:3.0. die bislang 

5 nicht fOr die menschllche Emahrung zur VerfQgung stand. Sle betrifft weiterhin ein Verfahren zu deren 
Herstellung sowfe deren Venvendung be! der Zubereitung einer Sauglingsnahnjng. 

Herkommliche Saugiingsnahrungen enthaiten maximal 0.1 Gew.% Arachidon- und 0,05 Gew.% Docosa- 
hexaensaure. sowfe maximal 10 mg Cholesterin pro 100 ml. Da bekannt ist, daB der wachsende Organis- 
mus zur Synthese neuen Zellwandmaterials, insbesondere bei der Entwicklung des Gehlms, groBe Mengen 

10 dieser Substanzen (Cholesterin, Arachldonsfiure, DocosahexaensSure) in einem bestimmten VerhSltnIs 
zueinander benotigt wird In Frage gesteitt, ob herkammllche SSuglingsmilchnahmngen in jedem Fall 
optimal sind. 

Hoch ungesMtdgte PofyenfettsSuren werden im menschltchen Organismus durch Kettenverlangemng 
und Desaturlerung aus den essentiellen Fettsauren Linol- und LinolensSure synthetisiert Diese Bgensyn- 

75 these der hoch ungesSttigten Polyenfettsauren ist beim rasch wachsenden Organismus des Sauglings 
jedoch noch stark eingeschrankt. Daher ist das Neugeborene - Insbesondere das FrOhgeborene - auf die 
exogene Zufuhr von hoch ungesattigten Polyenfettsauren wie z.B. Arachidon- und Docosahexaensaure 
angewlesen. Eine unzurelchende Versorgung mit hoch ungesSttigten PolyenfettsSuren fOhrt belm SSugiIng 
dazu. dai3 ander© verfugbare Fettsauren wie z.B. 01- Oder LinolsSure in die Lipide der Zellmembranen 

20 eingebaut werden. Dies kann Veranderungen der Eigenschaften der Zellmembran hen/orrufen, die zu 
venminderter Membranstabilit§t Fluiditat und eIner veranderten AktivltMt membrangebundener Enzyme 
fUhren konnen. 

Auch der Cholesterlngehalt der Sauglingsnahrung Ist neben dem Vorhandensein der hoch ungesattigten 
Polyenfettsauren von Bedeutung fOr die Entwicklung des Sauglings. Cholesterin ist ein Bestandteil der 

25 Zellmembranen und damit wie die hoch ungesattigten Polyenfettsauren von Bedeutung fUr deren physlo- 
chemische Eigenschaften. Aufgrund des raschen Zellwachstums in der Neonatalphase wird wahrend dieses 
Zeitraums ein erhohter Bedarf an Cholesterin angenommen. Exogen zugefQhrtes Cholesterin ist zudem von 
Bedeutung fOr die Reifung des Lipidstoffwechsels. 

Aufgabe der Erfindung ist es. eine Fettmlschung zur VerfCigung zu stellen, die im Qegensatz zu 

30 Ublichen fUr Sauglingsmilchnahrungen venwendeten Fettmischungen grdBere IVIengen der physiotogisch 
wichtlgen hoch ungesattigten Polyenfettsauren und Cholesterin enthaiten. Verbunden mit dieser Aufgabe ist 
es unter Bnsatz dieser Fettmlschung gelungen, eine Sauglingsnahrung herzusteilen, die Im Gegensatz zu 
herkommllchen Fomielnahrungen groBere Mengen oben genannter Fettsauren und Cholesterin enthalt, 
Oben-aschenden/veise wurde festgesteilt, da/5 es bei Venwendung einer Formelnahrung mit den In der 

35 vorfiegenden Anmeldung beanspnjchten FettsMuregehalten und -verhSItnissen zur Ausbildung eines Lipid- 
und FettsSuremusters im Blut der Sauglinge kommt, das dem der muttermllchemahrten Kinder entspricht 
Eine EmMhrung mit einer konventionellen Fonnelnahrung weist dagegen signifikante Unterschiede auf, die 
auf einen Mangel an langkettig-hochungesSttigten Fettsauren schliefien lassen. 

Der Stand der Technik gemaB EP-A-0 140 805 sieht eine Erganzung einer Formelnahrung mit 

40 Nukleosiden vor, urn ein der FQtterung mit Frauenmilch entsprechendes Lipidspektrum im Blut der 
SSuglinge zu erretchen. Im Gegensatz zu den dortigen Feststellungen hat die Anmelderin gefunden. daB 
Gberraschenderweise eine Supplementierung mit Nukleosiden nicht erforderlich ist, da allein die Erganzung 
einer Formelnahrung mit Arachidon- und DocosahexaensSure In den beanspruchten Verhaltnlssen zu den 
angesprochenen Effekten fOhrt. 

46 Die Erfindung betrifft eine Fettmlschung fOr Sauglingsnahaingen. die dadurch gekennzeichnet ist, dafl 
sie die hoch ungesattigten FettsMuren Arachidon- und Docosahexaensaure aus Fatten tierischen Oder 
pflanzlichen Ursprungs in einem Verhaltnis der Docosahexaen- zur Arachidonsaure von 1 : 2.0 bis 1 : 3.0 
enthSIt, wobel der Gehalt an Arachidonsaure In der Fettmlschung 0,12 bis 1,0 Qew.% und der an 
DocosahexaensSure 0,05 bis 0.5 Gew.% bei einem Gesamtgehalt an belden SMuren von 0.17 bis 1.5 

60 Gew.% betrSgt 

Die erfindungsgemaUe Fettmlschung enthalt vorzugsweise einen Gehalt an Arachidonsaure von 0,12 bis 
1.0 Gew.% und an Docosahexaensaure von 0,05 bis 0,5 Gew.%. wobel der Gesamtgehalt an belden Sauren 
im Bereich von 0,17 bis 1.5 Gew,% liegt Weiterhin ist in der erfindungsgemaflen Fettmlschung Cholesterin 
aus Fetten tierischen oder pflanzlichen Urspmngs vorzugsweise in einer Menge von 3 bis 20 mg/g Fett 
55 enthaiten. 

Die erfindungsgemaCe Fettmlschung. enthaltend die vorgenannten ungesattigten Fettsauren und Chole- 
sterin. erhSIt man durch Computer-optimiertes IVlischen tierischer und pflanzlicher Fette, wobel als Grundla- 
ge vor allem Fette dicotyler und monocotyler Pflanzen. die ausrelchend Unoh und Unolensdure haben, 
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Verwendung finden. Die gieichzeitige Verwendung von Milchfett eriaubt eine begrenzte Anhebung des 
Cholesterins. Das Gnbrlngen von ArachidonsSure und Docosahexaens§ure gelingt nur durch die Verwen- 
dung von Fetten aus Algen (Laminaria-. Fucus-, Phaeophyta, Rhodophyta-Arten). FIscholen, insbesondere 
Herings-, Dorsch-, Hai-, Makrele, Rotbarschole und Rschleberolen. Eine wichtige. Quelle fur die genannten 
5 FetteSuren. vor allem auch fOr Chotesterin. sind femer Organfette aus Rindem und Schwoinen. Femer 
eignen sich hoch raffinierte und desodorierte Eierole und Eledthinfraktionen. 

Die erflndungsgemaBe Fettmischung kann somit erhalten werden. indem man fblgende Fette verwen- 

det 

- Rschoie aus Dorsch, Hai, Hering. Makrele. Rotbarsch sowie entsprechende Rschleberole 
70 • BerSI, Elledthin 

- Rinderleber- b2w. -nierenfett, Schweineleber- bzw. -nierenfett, Rinderhlrnfett, Schweinehirnfett 

- Pflanzenole (Palmol, Sojaol, Baumwollsaatol, Kokosfett, Maiskeimol. Sonnenblumenol, Palmkemfett) 
■ Oleo Oil ( Rinderfettfraktion) 

- Algendle (Laminaria-, Fucus-. Phaeophyta-, Rhodophyta). 

75 Die Erstellung der Fettmischungen setzt voraus 6d3 zuvor eine detaillrerte Analyse der Fettsauren, des 
Cholesterins und der Phospholiplde in den genannten Ausgangsfetten vorgenommen wird. Die Analysen der 
Lipide kfinnen mittels Kapillar-Gaschromatographie und/oder HochdruckflUssigkeitschromatographie durch- 
gefiihrt werden. Aus den entsprechenden analytischen Oaten kann man dann, unter Verwendung eines 
geeigneten Computerprogramms. eine optimale MIschung der Ausgangsfette mit den unter AnsprOchen 1 

20 und 2 genannten Kennzahlen berechnen. 

GemfiB einer vorteilhaften AusfQhrungsform stabilisiert man die erfindungsgemafle Fettmischung mit 
alpha-Tocopherot. Tocopherol 1st dabei vorzugswelse in einer IVIenge von 150 bis 300 ppm bezogen auf die 
Fettmischung vorhanden. 

Weiterhin ist es vorteilhaft zur Stabilisierung Ascorbylpalmitat zu verwenden, das allein Oder zusStzlich 
26 zu alpha-Tocopherol angewendet werden kann, wobei die angewendete IVIenge vorzugswelse im Bereich 
von 150 bis 300 ppm bezogen auf die Fettmischung liegt. 

Bel der Hersteilung der erfindungsgemafien Fettmischung gema/3 dem nachfolgenden Fettmischungs- 
beisplel werden die einzusetzenden Fette und die erwarmt, gemlscht und dann zur Stabilisierung mit je 250 
ppm Ascorbylpalmitat und alpha-Tocopherol versetzt. 

30 
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Fettsaurezusaranensetzung (in Geu.Z) 



Laurinsaure 


C12 


6,46 


Hy ri s t i nsaure 


C14 


3,78 




CIA 




Stea r i nsaure 


C 1 o 


8,42 


9 1 s a u r e 


C18;1u9 


35,5 


LinoLsaure 


C18:2w6 


12,7 


Lino Lensaure 


C18:3w3 


0,91 


Arachldonsiure 


C20:4w6 


0,39 


DocosahexaensSure 


C22;6w3 


0,15 


P/S-Quoti ent 




0,32 


C22 :6w3/C20:4w6-Quoti ent 




1 : 2. 



25 ChoLesterin (mg/g Fett) U,Z 

<= 15 mg Cholesterin in 100 ml F Lussi gnahrung) 

Die erfindungsgemafie Fettmischung ist fGr die Herstellung einer Saugllngs- und FrOhgeborenennah- 
30 rung geeignet. Die Erfindung betrlfft somit auch die Verwendung der erfindungsgemaiSen Fettmischung fQr 
die Zubereitung einer Sauglingsnahrung. 

Die mit dieser Fettmischung herzustellende Sauglingsnahrung auf der Basis pflanzlichen Oder tierlschen 
Eiweii5es liegt in Form eines sofort loslichen Pulvers Oder einer Russigmilch vor. Das flUssige Produkt wird 
in Ublicher Weise sterilisiert Oder bei Ultrahochtempteratur (UHT) sterilislert und aseptisch abgefOHt. 
35 Die Substanzen, die hierfoei eingesetzt werden, konnen beispielhaft folgende sein: 

a) Demineralisiertes Molkenpulver 

b) IVIilchzucker 

c) Magermiich, flUssig (8,5 %) 

d) Mineraisaize 
40 e) Vltamine 

f) erfindungsgemSBe Fettmischung 
Die folgenden Tabellen zeigen die typische Zusammensetzung einer flQssigen SSuglingsnahrung, die 
unter Verwendung der Fettmischung aus dem Beispiel hergestellt wurde. 
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TabelLe I 



WassergehaLt 


87,4 % 






Protei ne 


1,5 % 






Llpi de 


3,6 X 






Koh lenhydrat e 


7,2 X 






M ineralsalze 


0,26 X 






Brennwert 


285 kJ/100 


ID W 




Cho Lester in 


15 mg/100 


ml 

HI ^ 




Tabelle II Fet tsaurezusammensetzung 


(in 


Gew.%) 


Laur i nsaure 


C12 




6,46 


My PI St i nsaure 


C14 




3,78 


Palmi ti nsaure 


C16 




25,60 


Steari nsaure 


C18 




8,42 


B L s a u r e 


Cl8:1w9 . 




35,50 


Lino Lsaure 


C18:2w6 




12,70 


LInoLensaure 


C18:3w3 




0,91 


Arachidonsaure 


C20:4w6 




0,39 


Oocosahexaensaure 


C22:6w3 




0,15 
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Tabelle III Gehalt an Ninera Isa Izen <mg/100 oil) 



Natrium 25 

KaLluffl SO 

Calcium 60 

Magnesium 6 

Phosphor 40 

ChLorid 20 



Tabelle IV Vitamine C/IOO ml) 



Vitamin 


A 


201 I.e. 


Vi tami n 


«i 


0^04 mg 


Vitamin 


^2 


0^05 mg 


VI tam1n 


^6 


0^03 mg 


Vitamin 


«12 


0^15 ug 


Vi tami n 


c 


5,97 mg 


Vitamin 




40,2 I.E. 


Vitamin 


E 


0,61 mg 


Bioti n 




1,12 ug 


Ca-O-Pantothenat 


0,40 mg 


Folsaure 




10,13 mg 


Niacinamid 


0,40 mg 



Die Zusammensetzung der Standardauflosung (13 g Pulver/90 ml Wasser) des pulverfSrmigen Produk- 
tes ist die gleiche wie die des fICJssigen Produktes. 
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VergLeich der Fettsaurezusanifflenset zung (In Gev.X) und 
des Cholesterlngehaltes (in mg/100 nl) von 
5 herkomm U Cher und neuer Forwelnahrung 

herkSfflfflllch neu 

10 



C12 


5,2 


4,7 


C14 


3,8 


3,7 


C16 


28,1 


28,5 


C18 


8,4 


9,2 


C18:1w9 


33,2 


36,5 


C18:2w6 


12,6 


11,7 


C18:3w3 


0,77 


0,63 


C20:3w6 


NO 


0,04 


C20:4w6 


NO 


0,23 


C22:5w3 


NO 


0,05 


C22:6w3 


NO 


0,08 


P/S-Quoti ent 


0,29 


0,28 


C22:6w3/C20:4w6-Quotient 




0,35 


ChoLesterIn 


4,0 


18,0 



3$ 

NO = m'cht nachweisbar 



40 

AnsprUche 

1. Fettmischung fur Sauglingsnahrungen, dadurch gekennzelchnet. dad sie die hoch ungesattigten 
45 FettsMuren Arachidon- und DocosahexaensSure aus Fetten tierischen Oder pfianzlichen Ursprungs in 
einem VerhSltnis der Docosahexaen- zur Arachidonsaure von 1 : 2,0 bis 1 : 3,0 enthSH, wobei der 
Gehalt an ArachidonsSure in der Fettmischung 0.12 bis 1,0 Gew.% und der an DocosahexaensMure 
0,05 bis 0,5 Gew.% bei einem Qesamtgehalt an beiden Sauren von 0,17 bis 1,5 Gew.% betragt 

50 2. Fettmischung gemS0 Anspaich i, dadurch gekennzelchnet. dai3 der Gehalt an Cholesterin aus Fetten 
tierischen oder pfianzlichen Ursprungs 3 bis 20 mg/g Fett betragt. 

3. Fettmischung gemai) AnsprOchen 1 und 2, dadurch gekennzelchnet, daB sie zusatzllch alpha- 
Tocopherol In einer Menge von 150 bis 300 ppm enthSlt. 

55 

4. Fettmischung gema/J einem der AnsprQche 1 bis 3. dadurch gekennzelchnet, 6aB sie zusatzllch 
Ascorbylpalmltat In einer Menge von 150 bis 300 ppm enthalt. 
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5- Verfahren zur Herstellung der Fettmischung nach Anspruch 1, dadurch 

gekennzeichnet dafl man zu deren Herstellung RschOle, Berol, Blecithin, Fettfraktionen des Rinder- 
und Schweinehims sowie Organfett (Niere, Leber) von Rindem oder Schwemen, Pflanzenole dlcotyler 
und monocotyier Pflanzen, Oleo Oil und/oder Algenole. verwendet und dabei das Verhaltnis der 
6 Jeweiligen die bzw. Fette so abstimmt. daQ das VertiSltnis von Docosahexaen- zu ArachidonsSure 1 : 
2,0 bis 1 : 3,0 betrSgt 

a Venvendung der Fettmischung gemMi) AnsprOchen 1 bis 4 IQr die Zubereitung elner SSugllngs- und 
FrOhgeborenennahrung. 

10 

PatentansprOche fOr fdlgende Vertragsstaaten : GR, ES 

1. Verfahren zur Herstellung elner Fettmischung fQr SSugllngsnahrungen, die die hochungesattigten 
Fetts§uren Arachldon- oder Docosahexaensaure aus Fetten tierischen und pflanzlichen Ursprungs in 

15 einem Verhaltnis der Docosahexaen- zur ArachldonsSure von 1 : 2.0 bis 1 : 3.0 enthSIt, wolDei der 
Qehalt an Arachidonsflure in der Fettmischung 0,12 bis 1.0 Gew.-% und der an Docosahexaensaure 
0,05 bis 0,5 Gew.-% bei einem Gesamtgehalt an beiden SSuren von 0.17 bis 1,5 Gew.-% betrSgt, 
dadurch gelcennzeichnet. daB man zu deren Herstellung Fisch6le, Eier5l. Eilecithin, Fettfralctionen des 
Rinder-und Schweinehims sowie Organfett (Niere. Leber) von Rindem oder Schweinen, pflanzenSle 

20 dicotyier und monocotyier Pflanzen, Oleo Oil und/oder Algenole, venrtfendet und dabei das Verhaltnis 
der Jeweiligen die bzw. Fette so abstimmt, dad das Verhaltnis von Docosahexaen-zu ArachidonsSure 1 
: 2.0 bis 1 : 3,0 betrlgt 

2. Verfahren gemafl Anspruch 1 , 

25 dadurch gekennzelchnet dai3 der Gehalt an Cholesterin aus Fetten tierischen oder pflanzlichen 
Ursprungs 3 bis 20 mg/g Fett betragt. 

3. Verfahren gemSfl Anspruchen 1 und 2, 

dadurch gekennzelchnet. daiS man zusMtzlich alpha-Tocopherol In einer Menge von 150 bis 300 ppm 
30 zugibt 

4. Verfahren gemafl einem der.AnsprOche 1 bis 3, 

dadurch gekennzelchnet, 6aQ man zusatzlich Ascorbylpalmitat in einer Menge von 150 bis 300 ppm 
zugibt. 

5. Verwendung der Fettmischung gemSfi AnsprUchen 1 bis 4 fUr die Zubereitung elner SMugiings- und 
FrOhgeborenennahrung. 



40 Claims 

1. Fat mixture for Infant feeds, characterised in that it contains the highly unsaturated fatty acids 
arachidonic and docosahexaenoic acids from fats of animal or vegetable origin in a ratio of docosahex- 
aenoic to arachidonic acid of 1:2.0 to 1:3.0. wherein the content of arachidonic acid in the fat mixture is 

45 0.12 to 1.0 wt.% and that of docosahexaenoic add 0.05 to 0.5 wt.%, with a total content of both acids 
of 0.17 to 1.5 wt.%. 

2. Fat mixture according to claim 1 . characterised in that the content of cholesterol from fats of animal or 
vegetable origin is 3 to 20 mg/g fat. 

50 

3^ Fat mixture according to claims 1 and 2, characterised in that in addition it contains alpha-tocopheroi in 
a quantity of 150 to 300 ppm. 

4. Fat mixture according to any of claims 1 to 3, characterised in that in addition it contains ascorbyl 
55 palmitate in a quantity of 1 50 to 300 ppm. 

5. Method for the preparation of the fat mixture according to claim 1, characterised in that fish oils, egg 
oil, egg lecithin, fat fractions of cows' and pigs' brains and organ fat (kidney, liver) of cows or pigs. 
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plant oils of dicotyledonous and monocotyledonous plants, oleo oil and/or alga oils are used for the 
preparation thereof and in the process the ratio of the respective oils and fats is adjusted in such a way 
tiiat the ratio of docosahexaenolc to arachidonic add is 1:2.0 to 1:3.0. 

6 6. Use of the fat mixture according to claims 1 to 4 for tiie preparation of an infant and premature baby 
feed. 

Claims for tiie following Contracting States : GR, ES 

70 1. Method for the preparation of a fat mixture for infant feeds which contains the highly unsaturated fatty 
acids arachidonic or docosahexaenoic acid from fats of animal and vegetable origin In a ratio of 
docosahexaenolc to arachidonic acid of 1:2.0 to 1:3.0. wherein tfie content of arachidonic acid In the fat 
mixture Is 0.12 to 1.0 wt.% and that of docosahexaenolc acid 0.05 to 0.5 wt.%, with a total content of 
both acids of 0.17 to 1.5 wt%, characterised In that fish oils, egg oil, egg lecitiiin, fat fractions of cows' 

75 and pigs* brains and organ fat (Iddney, liver) of cows or pigs, plant oils of dicotyledonous and 
monocotyledonous plants, oleo oil and/or alga oils are used for the preparation thereof and in the 
process the ratio of the respective oils and fats is adjusted In such a way that the ratio of 
docosahexaenoic to arachidonic acid is 1:2.0 to 1:3.0. 

20 2. Method according to claim 1 , characterised in that the content of cholesterol from fats of animal or 
vegetable origin is 3 to 20 mg/g fat. 

3. Method according to claims 1 and 2, characterised in that in addition alpha-tocopherol is added in a 
quantity of 150 to 300 ppm. 

25 

4. Metiiod according to any of claims 1 to 3, characterised in that in addition ascorbyt palmitate is added 
in a quantity of 150 to 300 ppm. 

5. Use of the fat mixture according to claims 1 to 4 for the preparation of an infant and premature baby 
30 feed. 



Revendications 

35 1. Melange de corps gras pour aliments pour beb^s. caracterise en ce qu*ii contient ies acides gras 
fortement insatures acide arachidonique et acide docosahexenoTque provenant de graisses d'origine 
animale ou v^getale pour un rapport de Tacide docohexanoTque a I'acide arachidonique de 1 : 2,0 ^ 1 : 
3.0, )a teneur de I'acide arachidonique dans le melange de corps gras dtant comprise entre 0,12 et 
1,0% en poids et cede de I'acide docosahexenoTque entre 0,05 et 0,5% en poids, pour une teneur 

40 totale des deux acides comprise entre 0,17 et 1,5% en poids. 

2. Melange de corps gras seion la revendlcation 1. caracterise en ce que la teneur en cholesterol 
provenant de graisses d'origine animale ou v^g^tale est comprise entre 3 et 20 mg/g de corps gras. 

45 3. Melange de corps gras selon Ies revendications 1 et 2, caracterise en ce qu'il contient additionnelle- 
ment de Ta-tocopherol en une quantity comprise entre 150 et 300 ppm. 

4. Melange de corps gras selon Tune des revendications 1 a 3. caracterise en ce qu'ii contient 
additionnellement du palmitate d'ascoribyle en une quantite comprise entre 150 et 300 ppm. 

50 

5. Precede de fabrication du melange de corps gras selon la revendlcation 1 , caracterise en ce que Ton 
utilise pour sa preparation des huiles de polssons, de Thuile de jaune d'oeuf. de ia lecithins d'oeuf. des 
fractions lipidiques de matl^re cerebrale de boeuf et de pore ainsi que des matieres grasses 
organlques (reins, foles) de boeuf ou de pore, des huiles de dicotyiedones et de monocotyiedones. de 

55 I'OIeo Oil et/ou des huiles d'algues et que Ton detinit le rapport des difierentes huiles et mati§res 
grasses de fagon telle que le rapport de I'acide docosahexenolque k I'acide arachidonique est compris 
entre 1 : 2.0 et 1 : 3,0. 
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6. Empioi du melange de corps gras selon les revendications 1 k 4, pour la preparation d'un aliment pour 
J b&b6s et pr^matur^s. 

Revendications pour les Etats contractants suivants : GR, ES 

1. Precede de preparation d'un melange de corps gras pour aliments pour b^b^s contenant les acides 
gras fortement Insatur^ aclde arachldonique ou adde docosahexenoVque provenant de graisses 
d*onglne animate ou veg^tale pour un rapport de I'acide docosahex^no^ue h Tacide arachldonique 
compris entre 1 : 2,0 et 1 : 3.0, la teneur de i'acide arachldonique dans ie melange de corps gras etant 
comprise entre 0.12 et 1,0% en poids et celle de I'acide docosahexSnoTque entre 0,05 et 0.5% en 
poids pour une teneur totale des deux acides comprise entre 0,17 et 1,5% en poids, caract6ris4 en ce 
qu'on utilise pour sa preparation des huiles de poissons, de I'huile de jaune d'oeuf, de la lecithlne 
d'oeuf, des fractions iipldlques de mati^re c^rebrale de boeuf et de pore ainsi que des mati^res 
grasses organlques (reins, foies) de boeuf ou de pore, des huiles de dicotyledones et de monoootyld- 
dones. de I'Oleo Oil eUou des huiles d*algues et que Ton d^finit Ie rapport des diffSrentes huiles et 
corps gras de fagon telle que Ie rapport de I'acide docosahex^noli^ue k i'acide arachldonique est 
compris entre 1 : 2,0 et 1 ; 3.0. 

2. Proc^de selon la revendication 1, caracteris^ en ce que la teneur en cholesterol provenant de graisses 
d'origlne animaie ou v^getale est comprise entre 3 et 20 mg/g de corps gras. 

3. Precede selon les revendications 1 et 2. caracterisd en ce que Ton ajoute additionnellement de Va- 
tocopherol en une quantite comprise entre 150 et 300 ppm. 

4. Precede selon Tune des revendications 1 It 3. caracterise en ce que Ton ajoute additionnellement du 
palmitate d'ascorbyle en une quantite comprise entre 150 et 300 ppm. 

5. Empioi du melange de corps gras selon les revendications 1 k 4 pour la preparation d'un aliment pour 
bebes et prematures. 
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